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^5 (57) Abstract: The invention relates to a rotating spit with a central body (10), for supporting foodstuffs (2), in particular layered 
meat and layered meat products, arranged around the central body (10) and a heating element (3) acting from outside on the foodstuff 

0(2). The aim of the invention is to improve the state of the art such that the layered foodstuff may remain perfectly fresh and hygienic 
over a longer period. Said aim is achieved whereby the central body (10) is provided with cooling. 
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(57) Ziisamineiifassung: Die Erfindung betrifit einen Drehspiess rait einem Zentralkfirper (10) zur Aafhahme von Lebensxiiitteln : 
(2), insbesondere geschichtetes Fldsch and geschichtete Fleischpiodakte, die am den ZentralkSiper (10) angeordnet sind and einem , 
von aussen auf die Lebensmitte] (2) einwiikenden Heizelement (3). Aufgabe der Eifindung ist es. den Stand der Technik dahinge- ] 
hend zu verbessem, dass die aufgeschichteten Lebensmittel iiber einen langeren Zeitraum ftiscb lind hygienisch einwandfrei bleiben^ 
Diese Aufgabe wird dadurch geldst, dass der Zentralkoiper (10) mit einer Kiihlttng versehen ist. 
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Drehspiefl 



Die Erfindung betrifft einen DrehspleB mit einem Zentralkorper zur 
Aufnahme von Lebensmittein gemaS dem Oberbegriff des Anspruchs 1 
und einen Zentralkorper gemaB dem Oberbegriff des Anspruchs 19. 

5 

Solche DrehspieBe sind insbesondere fur die Zubereitung von Doner 
Oder Gyros oder dergleichen geeignet. Zur Zubereitung von Speisen 
sind die DrelispleBe mit einem Warmestrahler oder Heizelement 
ausgestattet, der oder das von auBen auf die Lebensmittel einwirlct 
10 und die Lebensmittel grillt. 



DrehspieK-Griilgefate sind allgemein belcannt und haben insbesondere 
im Schnellimbissbereich weite Verbreitung gefunden. Zum Zubereiten 
der Speisen werden einzelne Fleischstucke auf den im allgemeinen 

15 senkrecht angeordneten Zentralkorper gesteckt und durch Drehen des 
SpieBes relativ zu dem Heizelement, insbesondere Warmestrahler, 
werden die Lebensmittel bzw. das Fieisch gegrillt und anschlieBend mit 
einem Messer portlonsweise von oben nach unten abgeschnitten. 
Hierdurch wird ein bisher noch nicht gegrillter Kernbereich der auf dem 

20 Zentralkorper aufgeschichteten Lebensmittel der Hitzeeinwirkung des 
Heizelementes oder Warmestrahlers ausgesetzt, wodurch in kurzer Zeit 
eine weitere Schicht der Lebensmittel gegrillt und gegart wird. Eine 
solche Vorrichtung ist aus der DE 197 40 659 C2 bekannt. 
Aus der DE 691 01 473 T 2 ist eine Vorrichtung zum Zubereiten von 

25 Fieisch bekannt, die ein auBeres und ein inneres Gehause sowie ein 
Geblase aufweist, um Kuhlluft zwischen den Raum zwischen dem 
inneren und dem auSeren Gehause umzuwalzen. Auf diese Art und 
Weise wird die Unterseite des Behandlungsraumes, in dem Fieisch 



ERSATZBLATT (REGEL 26) 
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„ zubereitet wirxir. starker als. die -Qberselta gekuhlt und auf dle-U-nterseite. - 
verspritztes Fett schlagt sich nieder, anstatt daran zu kleben und 
eventuell zu verkohlen. Die Kaltluft kommt nicht mit den 
zuzubereitenden Lebensmitteln in Kontakt. 

Insbespndere bei gro&en Drehspjefien mit entsprechenden 
Lebensmittelmengen kann as vorkommen, dass eh relativ langer 
Zeitraum verstreicht, bis die Lebensmittel bzw, das Reisch vollstandig 
gegrillt und aufgebraucht ist. Dies kann dazu fOhren, dass das im 
allgemeinen rohe Fleisch in der Nahe des Zentr.alkorpers austrocknet 
Oder gar verdirbt. 

Aufgabe der vorliegenden Erf indung ist es, den Stand der Technik 
daiiingehend zu verbessern, dass die aufgescliichteten Lebensmittel 
uber einen langeren Zeitraum frisch und hygienisch einwandfrei 



ErfindungsgemSS wird dies durdh einen DrehspielS mit den Merkmalen 
des Anspruchs 1 sdwie durch einen Zentraikorper mit deh IVIerkmalen 
des Anspruchs 19 gelost Vortellhafte Ausgestaltungen und 
Weiterbildungen der Erfindung sind in den abhangigen Anspruclien 
aufgefuhft. 

Dofch die Kuhluilg des Zgntralkorpars wifd^erreicli^^^^ Kefin' def 

aufgeschichteten Lebensmittel kalt, vorzugsweise gefroren bleibt, 
wodurch sich die Lebensmittel langer frisch halten lassen. Weiterhin 
wird die Gefahr verringert, dass die Lebensmittel verderben, was zur 
Folge hat, dass die Lebensmittel uber einen ISngeren Zeitraum hinweg 
gegrillt werden konnen. 



bleiben. 
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- Eine Mogliehkeit zur KuWung des ZemraJkor^er-s teesteht in der- -^^ullufig^^^ 
eines in dem Zentralkorper befindlichen Hohlraumes mit einem 
Kaltespeicher bzw. einem gekuhlten Medium, so dass durch die 



5 Wandung des Zentralkdrpers liindurch Qber einen Zeitraum der Kem 
der geschichteten Lebensmittel bzvy. die radial in der Nalie des 
ZentralkoriDer befindlichen Lebensmittel gekuhit werden. Hierzu muss 
lediglich ein entsprechendes Kaltemedium in den Hphlkdrper eingefullt 
werden, das die Warme aus den Lebensmittein aufnimmt. 
10 Gegebenenfalls ist das Kaltemedium zu erneuern. 

Um eine kontinuierliclie Kuhlung des Zentralkdrpers und damit auch der 
Lebensmittel zu erreichen, ist yorgesehen, dass der Zentralkorper 
zumindest einen Kanal aufweist, der von einem gekOhlten Medium 

15 durch$tr5rnt wird, so dass kontinuierlich Warme aus den Lebensmittein 
abgefuhrt wird. Dieser Kanal kann durcli eine entspreoiiende Fuhrung, 
beispielsweise ais eine Maanderform innerhalb des Zentralkdrpers, ejne 
durchgei^end urid nahezu vollstandige, umfangliche Kuhlung der 
Wandung des Zentralkorpers bewirken. Der Kanal kann auch so 

20 ausgebildet sein, dass er hinter einem groBen Teil der Mantelflache des 
Zentralkorpers verlauft. 

Zur Erneuerung des gekuhlten Mediums ist es vorteilhaft, wenn der 
Zentralkdrper mit einem Warmetauscher dergestalt gekpppelt ist, dass 

25 die von den Lebensmittein aufgenommene Warme uber das gekuhlte 
Medium aufgenommen und mittels des Warmetauschers an die 
Umgebung abgegeben wird. Hierzu wird die allgemein bekannte 
Kuhlschranktechnik eingesetzt, wobei aus hygienischen und 
energetischen Grunden ein geschlossener Kaltluftkreislauf eingesetzt 

30 wird. Bei einem offenen Kreislauf kann auch beispielsweise gekuhlte 
Luft in den Zentralkorper eingeleitet werden, die dann in die Umgebung 
abgeleitet wird. 
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"ZUrefTeRlTven DuTchs^^ 
Zufuhrkanal und zumindest ein Abfuhrkanal fur das gekuhlte Medium 
innerhalb des Zentralkorpers ausgebildet, wobei durch eine geschickte 
Anordnung der Kanale eine groBflachige Kuhlung des ZentralkSrpers 
? bewirkt wird. 



Um moglichst die Lebensmittel allseitig grilien zu konnen, ist der 
Zentralkorper relativ zu dem Heizelement drehbar, vorzugsweise 
motorisch angetrieben, wobei der Zentralkorper und/oder das 
10 Heizelement drehbar geiagert sind. 

In einer Welterbilclung der Erfindung 1st es yorgesehen, dass radial yon 
dem Zentralkorper beabstandet zumindest ein Kiihlelement angeordnet 
ist, das abnehmbar mit dem Zentralkorper gekoppelt ist, um zu 

15 gewahrleisten, dass auch bei groBen Lebensmittelmengen mit einem 
. entsprechend groBen Durchmesser eine ausreichende Kuhlung in einef 
groBeren Entfernung von der AuBenwandung des Zentralkorpers 
ermoglicht wird. Insbesondere in dem Bereich zwischen Zentralkorper 
und radial beabstandetem Kiihlelement wird eine effektive Kuhlung der 

20 .dort befindlichen Lebensmittel erreicht, da eine radial gesehen 

beidseitlge KQhIung und Warmeabfuhr moglich wird. Die abnehmbare 
Kopplung mit dem Zentralkorper hat den Vortell, dass nach dem 
Zubereiten bzw. Abschneiden der Lebensmittel bis zu dem Kuhlelement 
bzw. den Kuhlelementen das Kuhlelement lediglich abgehommen 

25 werden muss, ohne die Zubereltungstatlgkeit fur langere Zeit 

unterbrechen zu mOssen. Nach dem Abnehmen des Kuhlelementes 
kann unmittelbar mit der weiteren Zubereitung der Lebensmittel 
insbesondere dem Griilen, fortgefahren werden. 

30 Das Kuhlelement ist vorteilhafterweise im wesentlichen parallel zu dem 
ZentralkSrper ausgerichtet, wobei verschiedene Varianten hinsichtlloh 
der Formengestaltung vorgesehen sind. Neben einer 



wo 2004/032693 




'CT/BE2003/003319 



2y4indeFwaRdarti§en Atisgestaltung t*es Kflhielementes; die zu-Brnerrr- - 

Ringspalt zwischen dem Zentralkorper und der Innenwandung des 
Kuhlelementes fuhrt, sind emzelne, sich koaxial zu der 
Langserstreckung des ZentralkSrpers ausgerichtete stab- oder 
5 plattenformige KQhIelemente vorgesehen. Vorzugsweise 1st eine 
haubenformige, abnehmbare Abdeckung der geschichteten 
Lebensmittel in dem Bereich zwischen dem Zentralkorper und dem 
Kuhlelement ausgebildet, urn ein Austrocknen von oben zu verhindern; 
die haubenformige Abdeckung kann ebenfalls von einem KQhImedium 

10 durchstromt oder mit diesem gefullt.sein, urn eine Kuhlwlrkung von 
oben zu bewirken. 

Neben einer Fullung der KQhIelemente mit einem gekOhlten Medium jst 
es vorgesehen, dass das KQhIelement mit zumlndest einem Kanal 
15 versehen ist der von einem gekOhlten Medium durchstronrit wird, so 
dass Warmeenergie Qber einen langen Zeitraum hinweg durch das 
Kuhlelement abgefuhrt werden kann. 



Weiterhin ist vorgesehen, dass in dem Zentralkorper des DrehspieSes 
20 AuslaRoffnungen eingearbeitet sind, die mit Kanalen innerhalb der 
Lebensmittel in Verbindung stehen, so dass das gekuhlte Medium 
durch die Lebensmittel hindurqhstromt. Dabei ist das gekOhlte Medium 
vorzugsweise Luft, die unmittelbar mit dem Lebensmittel in Kontakt 
tritt, so dass ein direkter Warmeubergang erfoigen kann. Die 
25 Ausbildung entsprechender Stromungskanale innerhalb der 

Lebensmittel hat den Vorteil, dass gegebenenfalls In die Lebensmittel 
eingelassene KQhIelemente nicht entfernt werden mQssen. Weiterhin 
wird der apparative Aiifwand verringert und eine beliebige Anzahl von 
Kuhikanalen kann innerhalb des Lebensmittels selbst ausgebildet sein, 
30 Auf diese Art und Weise ist eine sehr effektive Kuhlung auch groSer 
Lebensmittel - insbesondere FleischspieSe - moglich. Sobald die 
auBeren Schichten der Lebensmittel entsprechend abgeschnitten 
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worden sind, bis die Kanale innerhalb der LebensmittM an..die 
Oberfiachie treten, werden entsprechende VersclilieBmechanismen 
betatigt, urn ein ungeregejtes Ausstromen des Kuhlmediums, 
insbesondere gekuhlter Luft, zu verhindern. Vorteilhafterweise sind 
5 auch die Kanale innerhalb der Lebensmittel bzw. der Fleischmasse als 
ein Zulauf und eiii Riicklauf ausgeblldet, so dass eIn geschlossenes 
System des Kuhlmlttelkrelslaufes hergastellt werden kann. Die 
Herstellung der Kanale erfolgt beispieisweise durch EInlegen vt>n 
Stangen, die nach der Fertlgstellung uhd Insbesondere nach dem 
10 Gefrieren zum Haltbarmachen des LebensmlttelspleSes entnommen 
werden. 



Ill elher Welterbllclung der Erfindung ist es vorgesehen, dass die 
Innerhalb der Lebensmittel ausgebildeten Kanale iiber eine auf dem 
IS oberen Ende des Zentralkorpers aufzusetzende Abdeckung oder 

Abdeckhaube mit dem Kuhlmittelstrom verbunden sind, wobel diese 
Abdeckhaube Zu- und Ableitungeii zu den entsprechenden Kanalen 
aufwelst. Im einfachsten Fall erstreckan sich die KuhlfnlttelkanSle 
Innerhalb der Lebensmittel parallel zu der LSngserstreckung des 
20 2entralk5rpers uhd eine Haube vertellt den zugefOhrten 

Kuhlmittelstrom Qber die Zuleltung In eineh oder mehre Kanale, die mit 
einem entsprechenden RQckfOhrkanal Innerhalb des Lebensmittels in 
Verblndung stehen. An dem oberen Ende des Ruckfiihrkanals sind 
entsprechende Abfuhrleitungert eingesetzt, die an der Haube 
25 ausgebildet sind und mit dem Ruckfuhrkanal des Zentralkorpers in 
Verbindung stehen. Auf dIese Weise wird neben einer 
AuSenwandkuhlung des Zentralkorpers mit RQckfQhrung des 
erwarmten Kuhlmlttelstromes auch eine unmittelbare KCihlung des 
LebensmlttelspleSes In einem kontlnulerllchen Kuhlmittelstrom 
30 reallslert. 
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AlternatiY zu -einer- Ausbildung der Zu- und AbleitungeR ^jbef e^ne 

Abdeckung ist vorgesehen, dass radial ausgerichtete Offnungen in der 
AuRenwandung des Zentralkorpers ausgebildet sind, die mit dem 
innerhalb der Lebensmittel ausgebildeten KanMie in Verbindung stehen, 
5 Diese Offnunjgen konnen wahlwelse verschlossen werden, so dass be! 
einer Umschlchtung des Zentralkorpers in einer geringen Hohe 
weiterhin effektiv eine Kuhlung durchgefdhrt werden kann. Auf diese 
Art und Weise kann eine angepasste Umschichtung der Zentraikorper 
je nacli Bedarf erfolgen. 

10 

Der notwendige Kulilkompressor ist fur den Tiefkuhibereich ausgelegt, 
so dass der Kern der um den Zentraikorper gescliichteten Lebensmittel 
tiefgekuhit bleiben kann. Um moglichst wenig Energie zu verbrauchen, 
ist der Kuhlkreislauf geschlossen, wobei insbesohdefe Luft durch den 
Zentraikorper und die gegebenenfalls ausgebildeten Kanale bzw. 
Kuhlelement zirkuliert. Diese Luft als Kuhlmedium wird fortlaufend uber 
einen Warmetauscher gekuhit wobei die Einrichtung fur die Kuhlung 
des Mediums entweder unterhalb des Zentralkorpers in einem 
entspreqhenden Arbeitstisch oder einer Theke untergebracht ist oder 
aber ein anderer Ort und einer anderen Stelle, beispielsweise in 
Kellerraumen untergebracht sein kann. 

Weiterhin ist vorgesehen, dass eine Haltemng U-formig ausgebildet 
und dai^ HeiTelerf^^^ 

Schenkel der Halterung befestigt ist, wobei der obere Schenkel der 
Halterung unterhalb der LebiBnsmittel angeordnet ist, so dass die 
Lebensmittel vollstandig der uber das Heizelement erzeugten Warme 
ausgesetzt sind. Zu Reiniigungs- oder Transportzwecken ist das 
Heizelement von der Halterung abnehmbar ausgebildet. 

Eine Variante der Erfindung sieht vor, dass der DrehspieB keine 
Kuhlung aufwist, also mit einem Zentraikorper zur Aufnahme von 
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- - -XebeosmilPtetn-^PisbeBondBr^-gesG^^iohtetes-^ -und-gesehleht-ete — 

Fleischprodukte, versehen ist, die urn den Zentralkorper angeordnet 
sind, wobei ein von auBen auf die Lebensmittel emwirkendes 
Heizelennent iii der Nahe angeordnet ist. Das Heizelement ist dabei an 
5 seinem unteren Ende mit einer Vorrichtung versehen ist, mit dem es 
verschwenkbar und versohiebllch an einer U-forrnig ausgebildeten 
Halterung einseitig mit seinem unteren Ende an dem oberen Sclienkei 
der Halterung befestigt ist und der obere Schenkel der Halterung 
unterhalb der Lebensmittej angeordnet ist. 

10 

Die Erfindung betrifft weiterliin einen Zentralkorper zur Aufnahme von 
Lebensmitteln, insbesondere von geschichtetem Fleiscli und ■ 
geschichteten t=leischprodukten, die urn den Zentralkorper herum 
ang^brdnet sind, wobei der Zentralkorper mit einer Kuhlung versehen 
15 ist. Hlnsichtlioh der konkreten Ausgestaltung des Zentrdlkorpers wird 
auf dje obigen Ausfuhrungen verwiesen. 
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Nachfolgend werden anhand der beigefugten Figuren 
Ausfuhrungsbelspiele der Erfindung naher erlautert werden. Glelche 
Bezugszeichen In den Figuren bezeichnen gleiche Bauteile. Eis zeigen: 

5 

Figur 1 - eine Querschnittsansicht eines DrehspielSes 

mit Heizelement; 



Figur 2 - einen DrehspieB mit einem parallel zu einem 

10 Zentralkorper angeordneten Kiihlelement; 

Figur 3 - eine Seitenansicht einer Heizelementenhalterung; 

sowie 

15 Figuren 4.und 5 Elnzeldarstellungen eInes Helzelementes. 



Figur 1 zeigt in Querschnittsansicht eine Zubereitungsstation fur Doner 
Oder Gyros mit zwei nebeneinander angeordneten DrehspieBen, die aus 
einem drehbar gelagerten Zentralkorper 10 mit senkrecht dazu 

20 beabstandeten Scheiben zur Auflage von Lebensmittein 2 versehen 
sind. Die Lebensmittel 2 sind ubereinander aufgeschichtet und um den 
Zentralkorper 10 herum angeordnet. Seitlich zu dem Umfang der 
Lebensmittel beabstandet sind Heizstrahler 3 angeordnet die in ihrer 
Entferniing und in ihrer Neigung zu dem Zentralkorper 1 6 verahderbar 

25 sind. Innerhalb des Zentra!k6rpers 10 sind Kanale 11,12 eingearbeitet, 
durch die ein belspielsweise durch eine Pumpe gefordertes 
Kuhlmedium hindurchstromt, wie es durch die Pfeile angedeutet ist. 
Das gekuhlte Medium, vorzugsweise gekuhlte Luft, altemativ ein 
Kaltemittel oder kaltes Wasser, wird durch die an der AuSenwandung 

30 des Zentralkorpers 10 angeordneten Kanale 1 1 hindurchgefuhrt und 
entzieht somit den um den Zentralkorper 10 herum angeordneten 
Lebensmittein 2 die Warme bzw. halt die Lebensmittel 2 gekuhlt. Ein 
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BOckstromkanaJ 12 ist zentral innerhaJb des Zentralkorpers +0 

ausgebildet und fuhrt das erwarmte Medium zu einem Warmetauscher 
13, der in bekannter Art und Weise wie ein Kuhlschrank funktioniert. 
Die entsprechenden Bauelemente fur elne Kuhlung des Mediums, wie 
5 Warmetauscher, Drosselstelle, Kompressor und dergleichen sind 
allgemem bekannt und warden nicht naher beschrieben. 

Die Figur 1 zeigt dass mehrere Zentralkorper 1 0 nebeneinander 
angeordnet und an einer einzigen Kuhlmittelversorgung angeschlossen 
10 sind, wobei das Kuhlmittel aus einem Umluftstrom besteht, der an dem 
Warmetauscher 1 3 gekuhit und anschiieBend durch die 
entsprechenden Kanale den Zentraikorpern zugeleitet wird. Die KCihlluft 
kann entfeuchtet, gefiltert und entkeimt werden, um eine hygienisch 
unbedenkliche Kuhlung zu ermoglichen. 

15 

Aiternativ zu einer kontinulerlichen Kuhlung und einer steten Zur und 
Abfuhr von Kuhlmittel ist es vorgesehen, dass der Zentralkorper 1 0 mit 
einem gekiihlten Medium gefullt ist, das eine entsprechende 
Kuhlwirkung auf die Lebensmittel 2 in der Umgebung des 
20 Zentralkorpers 10 ausubt, 

Ebenfalls kann das Kuhlmittel in einer einkanaligen Spiralform oder 
durch Umstromung in einem zylindrischen Ringspalt gefiihrt werden. 

25 In der Figur 2 ist eine Weiterbildung der Erfindung gemaS Figur 1 
dargestellt, beS der auf eine obere Offnung des Zentralkorpers 10 ein 
Abdeckhaubenelement 20 aufgesetzt wird, das durch das Aufsetzen 
auf den Zentralkorper 10 mit dem Kuhlmittelkreislauf verbunden ist. 
Das Abdeckhaubenelement 20 weist Zu- und Ableitungen 23, 24 auf, 

30 die mit entsprechenden Kanalen 11,12 des Zentralkorpers 10 
verbunden sind. Die Zu- und Ableitungen 23, 24 verbinden den 
Kuhlmittelstrom mit parallel zu dem Zentralkorper 10 verlaufenden 
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KuhJalementen 21 ^ 22 auf, die von-dem gekuhltefi Medium — 

durchstromt werden. Die Kuhlmittelzufuhr in die Stabe oder Wande der 
Kuhlelemente 21, 22 erfolgt durch einen Bypass in dem Zufuhrkanal 
1 1 des Zentralkorpers 10 und fuhrt das gelcCihIte Medium durch die 
5 Zuleitung 23 und das Kuhlelement 21 hindurch. Das Kuhlelement 22, 
das als Ruckfiihrkanal dient, mundet uber die Ableitung 24 in den 
Ruckfuhrkanal 12 des Zentralelementes> so dass ein Kreislaufabzweig 
des gekuhlten Mediums oder Kuhlmittels durch einfaches Aufsetzen 
reaiisiert wird. Aus lebensmitteltechnischen Grunden erfolgt die 

10 Verwendung gekuhlter Luft; Alternativen sind mogiich. 



Statt eingelassener Kuhlelemente konnen Kuhlkanale unmittelbar in 
dem Lebensmittel 2 eingearbeitet sein, so dass die Zu- und 
Ableitungen 2, 24 unmittelbar die Kiihlluft in den Lebensmittelkorper 2 
15 einleiten. 

Die Abdeckhaube 20 ist abnehmbar und karin gegen eine Abdeckung 
mit einem kleineren Durchmesser ausgetauscht werden, so dass eine 
Anpassung an den sich verandemden Durchmesser des Lebensmittels 
20 2 erfolgen kann, wenn die auBeren Kuhlkanale angeschnitten sind und 
nach auBen off en liegen. 

Alternativ zu einem durchstromten Kuhlelement 21, 22 kann eine 
"■^"FQIIung des XQ^ mlt emem ~ge^^ 

25 vorgesehen sein, um die aufgeschichteten Lebensmrttel langer zu 

kuhlen. 



Die Variante gemaB der Figur 2 hat den Vortell, dass die mitunter 
groBe Masse an LebensmitteIn 2 effektiv gekiihlt werden kann, ohne 
30 dass ein Verlust an der Handhabbarkeit und der Zubereitungsfahigkeit 
der Lebensmittel 2 mittels des Warmestrahlefs 3 auftritt. Nachdem die 
ersten Schichten des zubereiteten Lebensmittels von dem 
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10 

O 

20 

■ ) 



ursprunglichen Lebansnrvittelfarmko^^ abgeschnitten wurdenj kann 

die Abdeckhaube 20 abgenommen und das Kuhlelement 21, 22 
herausgezogen warden, so dass nur noch eine Kuhlung des 
Zentralbereiches durch den Zentralkorper 10 erfolgt. 

Neben einer Zufuhr gekuhlter Luft von oben durch die Abdeckhaube 20 
und die entsprechenden Zu- und Ableitungen 23, 24 ist es vorgesehen, 
dass gekuhite Luft seitlich aus Offnungen in der AuBenwandung des 
Zentraikorpers 10 in entsprechend angeordnete und mit den Offnungen 
in Verbindung stehenden Kanalen innerhalb der aufgeschichteten 
Lebensmittel hineinstromt. Diese Offnungen sind entweder manuell 
Oder Liber eine elektronische Steuerung, die uber Sensoren eine 
entsprechende Offnung oder ein VerschlieBen iiber 
VerschiuSeinrichtungen regelt, verschlieSbar. Die entsprechenden 
Offnungen innerhalb der AuSenwandung des Zentraikorpers 10 Nwerdeh 
beispielsweise durch Schieber verschlossen. 

In den Figuren 1 und 2 ist eine vollstandige Zubereitungseinrichtung 
fur Doner und Gyros auf einem Unterschrank 30 dargestellt, wobei ein 
Teil des Unterschrankes 30 ais ein Kuhlschrank zu nutzen ware. Der 
Warmetauscher 1 3 ist in einem abgeschlossenen Raum in dem 
Unterschrank 30 angeordnet, aus dem die gekuhite Luft in die 
jeweiligen Zentralkorper geleitet wird. Dieser Raum ist tiefgekuhit und 
ubef "Warmeleitung behaoh¥arten M des ' 

Unterschrankes 30 ebenfalls kuhler als die Umgebung und konnen 
beispielsweise als Kuhltheke fur die Aufbewahrung von Getranke oder 
Lebensmittein wie GemQse oder Salate verwendet werden. Der Motor 
fur die Kuhlung kann entweder ebenfalls in dem Unterschrank 30 
angeordnet sein oder aber an einem entfernten Ort, beispielsweise in 
einem anderen Raum, angeordnet werden. Ebenfalls kann eine 
komplett externe Zuluftfiihrung realisiert werden. 
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- - Um ein Vereisei^ der gesamtefi A-nlage -zu verhindem; ist es wiehttgT 

dass der Kreislauf geschlossen bleibt, gegebenenfalls ist die 
ruckgefuhrte Luft zu entfeuchten, um ein Vereisen der Aniage zu 
vermeiden. 

5 

Die Heizstrahler 3, die settlich an dem Drehspie^ angeprdnet sind, sind 
sowohl in ihrer Neigung als auch in ihrer Entfernung zu dem 
Zentralkorper 10 verstellbar, wobei sie lediglich an ihrem uhteren Ende 
verschwenkbar und verschieblicli an einer entsprechenden Fuiirung 
10 und Lagerung befestigt sind. Die Heizelemente 3 konnen leicht von der 
Fuhrung abgenommen und aufgesteckt werden, ebenfalls konnen zu 
Transportzwecken die Heizelemente 3 abjgienommen oder lediglich 
umgeklappt werden, so dass eine ethfache und preisgunstige 
Verpackung moglich ist. 

15 

Die doppelwandlgen Zentralkorper 10 warden einfach auf eine 
entsprechende Auf nahme aufgesetzt und stellen so die Verbindung zU 
dem Kuhlmittelstrom her. Gegebenenfalls vorhandene Spalten in dem 
Kontaktbereich zwischen Zentralkorper 10 und einem 

20 Absaug ventilator, der fur eine entsprechende Ruckstromung sorgt, 
schlieBeh sich durch Vereisen in aller Regel selbsttatig. Dadurch ist es 
moglich, dass d€ir DrebspleB wahlweise mit oder phne Kuhlung 
betrieben werden kann. Gegebenenfalls kann eine Kuhlung auch 
nachgerustet werden, also der Zentralkorper zunachst ohne 

25 Kuhlaggregat betrieben und dann bei Bedarf mit einer Kuhlung 
versehen werden. 

Die Erfindung ist selbstverstandlich auch ohne einen dazugehorigen 
Warmestrahler 3 zur Kuhlung und Frischhaltung von gestapelten 
30 Lebensmittein einsetzbar. Einesolche Anwendung ist fur fertig 
zubereitete Lebensmittel oder nicht zu grillende Lebensmittel 
vorgesehen, die auf einem Zentralkorper 10 gelagert werden konnen 
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Oder scUen. Zur bessej:en Zuganglichkeit smd die Zen-tpaikor-per -lO - ~ 

drehbar, vorzugsweise motorisch angetrieben. 

Die Figur 3 zeigt in Seltenansicht ein DrehspieB-Grlllgerat 1 mit einem 
5 Zentralkorper 10, iim den herum Lebensmittel 2, vorzugsweise 
Plattenfleiscli oder eine Hackfleischmasse, aufgesclilchtet ist. Der 
Zentralkorper 10 ist drelibar In einer Aufnahme gelagert, wobei der 
Zentralkorper 10 vorzugsweisis motoriscli angetrieben ist. Die 
Aufnalime Ist auf einenn Unterschrank 30 oder einer Kiihltheke 

10 montiert, auf dem ebenfalls eine Halterung 4 angeordnet ist die als ein 
liegendes U mit einem verlangerten Schenkel ausgebildet ist. Der unten 
liegende Schenkel der Halterung 4 ist an dem Unterschrank 30 
montiert uhd kann altemativ an der Aufnahme des DrehspieSes 1 0 
angeordnet sein. 

15'"^ ' ' " 

An dem oberen Schenkel 14 der Halterung 4 1st ein Heizelement 3 
befestigt, wobei die Befestigung einseitig an dem uhteren Ende des 
Heizelementes 3 erfolgt. Das Heizelement 3 Ist entlang des oberen 
Schenkels 14 der Halterung 4 verschieblich und arretierbar befestigt, 

20 so dass der Abstand zwischen dem Heizelement 3 und dem 

Zentralkorper 10 und damit auch zu den zu grillenden Lebensmittein 2 
verandert warden kann. Ebenfalls ist das Heizelement 3 liber ein 
Gelenk an dem unteren Ende verschwenkbar ausgebildet, wobei auch 
^ aieseslJelenk'arr^^ 

25 Heizelementes 3 beizubehalten. 

Durch die verschiebliche und verschwenkbare Festlegung des 
Heizelementes 3 an der Haltemng 4 kann neben einer optimalen 
Ausrichtung des Heizelementes 3 zu den zu grillenden Lebensmittein 2 
30 auch eine piatzsparende und kompakte Bauweise realisiert werden, 
ohne dass der bislang ubiiche Rahmen oder Haltebugei, der oberhalb 
des Heizelementes und des Zentralkorpers ausgebildet war, um diese 
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— aufzunehmen> vor-handen sein muss; Zum TFansport oder fur 

Reinigungszwecke kann der Zentralkorper 1o einfach von der 
Aufnahme abgenommen und das Heizelement 3 waagerecht 
abgeklappt warden, so dass ein geringes Packvolumen vorliegt. 

5 Ebenfalls ist eine leichte Zuganglichkeit der RQckseite des 

Heizelementes 3 gegeben, wodurch dieses leichter zu reinigen ist. 

Der ZentralkSrper 10 wird einfacii auf die Aufnahme aufgesteckt, 
wobei bereits die Lebensmittel 2 um den Zentralkorper 10 herum 

10 aufgeschichtet wurden. Das sicii im wesentlichen parallel zur 

Langserstreckung des Zentralkorpers 10 erstreckende Heizelement 3 
wird in Neigung und Entfernung zu den zu grillenden Lebensmittein 2 
ausgerichtet und eingeschaltet und der ZuberertungsprozeS kann 
beginnen. 

15 . 

Die Ausbildung der Halterurig 4 als ein U-f ofmiger Trager hat den 
Vorteii, dass einerselts durch den Verbindungsbereich der beiden 
waagerechten Schenkel eine Schutzwirkung fur die Aufnahme des 
Zentralkorpers 10 ausgeubt wird; weiterhin kann in dem Raum 
20 zwischen den Schenkein ein Auffangblech 6 angeordnet warden, das 
das von den Lebensmittein 2 herabtropfende Fett auffangt. 

Die Aufnahme fur den Zentralkorper 10 und die Halterung 4 konnen als 
Balieinheit^usgebildet sein, die durch das Heizelement 3, dai" 

25 Auffangblech 6 und den aufzusteckenden Zentralkorper 10 

komplettiert wird. Diese Anordnung kann dann aiif dem Unterschrank 
30 montiert werden, der gleichzeitig als KQhItheke fur Getranke oder 
andere Lebensmittel dienen kann, wobei in der Aufnahme fur den 
Zentralkorper 10 ein motorischer Antrieb Integriert sein kann. 

30 Alternativ kann das DrehspieB-Grillgerat 1 komplett mit dem 

Unterschrank gefertigt, montiert und geliefert werden, wobei durch 
Umklappen des Heizelementes 3 nach dem Abnehmen des 
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.Z^JitraJkorpexs. lQ,_d.ifi_5aubGu6 -urid.xlamlt-das-VerRackupgsv<5iumen-- - - 

reduziert wird. 



In der Figur 4 ist in perspektivischer Darstedung mrt Teilschnitten ein 
5 Heizelennent 3 dargestellt, das eine Hoheneinstellvorrichtung 31 und 
eine Langsverstelleinrichtung 32 jeweils in Gestalt von Drehgriffen 
aufwelst. Die FIgur 5 zeigt in einer Schnlttdarstellung ein solches 
Heizelement 3. Eine Hohehelnstellung des Hefeelemenfes zur 
Anpassurig an das zu grillende Lel^ensmlttel erfolgt uber den 
10 Drehknopf 31, der mit einem Zahnrad 34 drehfest verbunden ist, 
wobei das Zahnrad 34 uber eine Feder 35 belastet ist, so dass eine 
Feststellung innerhalb der Hohe uber die Feder 35 und eine 
entsprechende Rasterung erfolgt. Eine Verschiebehulse 39 des 
Heizelementes 3 ist exzentrisch an dem Zahnrad 34 gelagert, so dass 
durch eine Drehbewegung des Drehknopf es 31 eine H5henverlagerung 
des Heizelementes 3 bewirkt werden kann. Die Verschiebehulse 39 ist 
an einer ortsfesten Stange 33 verschiebllch gelagert. 

Zur Annaherurig oder Entfernung des Heizelementes von dem zu 
0 grillenden Gegenstand ist eine Verstellung Ciber den Drehgriff 32, ein 
Riementrieb 33 und eine drehbar gelagerte Zahnwaize 37 vorgesehen, 
wobei die Zahnwaize 37 in eine Zahnstange 38 einer Hajterung 
eingreift, so dass durch entsprechende Drehbewegungen des 
--^^rehknopfes*^32^s'He^^^ 
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Ratentansprucbe 



DrehspieS mit einem Zentralkorper (10) zur Aufnahme von 
Lebensmittein (2), insbesondere geschichtetes Fleisch und 
geschichtete Fleischprodukte, die um den Zentralkorper (10) 
angeordnet sind und einem von au&en auf die Lebensnnittel (2) 
einwirkenden Heizelennent (3), dadurch gekennzeichnet, dass der 
Zentralkorper (10) mit einer Kuhlung versehen ist. 



10 2. DrehspieS nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass der 
Zentralkorper (10) einen Hohlraum (11, 12) aufweist/ der mit 
einem Kaltespeicher gefullt ist. 

3. Drehspled nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, 
15 dass in dem Zentralkorper (10) zumihdest ein Kanal (11, 12) 

vorgesehen ist, der von einem gekuhlten Medium durchstronfit 
wird. 



4. DrehspieS nach einem der voranstehenden Anspruche, dadurch 
20 gekennzeichnet, dass der Zentralkorper (10) mit einem 

Warmetauscher ( 1 3) gekoppelt ist- 

5. DrehspielS nach einem der voranstehenden Anspruche, dadurch 
^"gekennzeichnet derh ZehtralkSfpe'K 

25 Zufuhrkanal (11) und zumindest ein Abfuhrkanal (12) fur das 

gekCihite Medium ausgebildet sind. 



6. 

30 



Drehspiel^ nach einem der voranstehenden Anspruche, dadurch 
gekennzeichnet, dass der ZentralkSrper (10) relativ zu dem 
Heizelement (3) drehbar, insbesondere motorisch angetrieben ist. 
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7. - DfehspieB naeh-einem der varanstehend&n Af»spfUGhe7 -dadur-Gh- 

gekennzeichnet, dass radial von dem Zentralkorper (10) 
beabstandet zumindest ein Kuhlelement (20, 21, 22) angeordnet 
ist, das abnehmbar mit dem Zentralkorper (10) gekoppelt ist. 

5 

8. DrehspIeK nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, dass das 
Kuhlelement (21, 22) im wesentlichen parallel zu dem 
Zentralkorper (10) ausgerichtet ist. 

10 9. DrehspielS nach Anspruch 7 oder 8, dadurch gekennzeichnet, 
dass dasf Kuhlelement mit zumindest einem Kanal (21, 22) 
versehen ist, der von einem gekuhlten Medium durchstromt 
wird. 

15 10. DrehspieS nach einem der voranstehenden AhsprOche, dadurch 
gekennzeichnet, dass in dem Zentralkorper (10) 
AuslaSoffnungen vorgesehen sind, die mit Kartalen innerhalb der 
Lebensmittel (2) in Verbindung stehen, so dass das gekiihlte 
IVledium durch die Lebensmittel (2) stromt. / 



20 



1 1 . Drehspiel^ nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, dass die 
innerhajb der Lebehsmittej (2) ausgebildeten Kanale uber eine 
mit Zu- und Ableitungen (23, 24) versehene Abdeckhaube (20) 



mit dem ZehtralkSrper (10) und dem Kuhlmittelstrdm verbunden 
25 sind. 

12. DrehspieB nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, dass die 
Innerhalb der Lebensmittel (2) ausgebildeten Kanale uber radial 
ausgerichtete Offnungen in der AuSenwandung des 
30 Zentralkorpers (10) mit dem Kiihlmittelstrom verbunden sind. 



# 
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- t3: ~ DrehspieB nach einam der voranstehenden Anspruehe,- dadurch - 
gekennzeichnet, dass das Heizelement (3) an seinem unteren 
Ende mit einer Vorrichtung versehen ist, mit dem es 
verschwenkbar und verschieblich an einer Halterung (4) 
befestigbar ist. 



14. DrehspieB nach Anspruch 13, dadurch gekennzeichnet, dass die 
Halterung (4) U-formig ausgebildet und das Heizelement (3) 
elnseitig mit seinem unteren Ende an dem oberen Schenkel (14) 

10 der Halterung (4) befestigt ist, wobei der obere Schenkel {14) 

der Halterung (4) unterhalb der Lebensmittel (2) angeordnet ist. 

1 5. DrehspieB nach Anspruch 1 3 oder 1 4, dadurch gekennzeichnet, 
dass das Heizelement (3) von der Halterung (4) abnehmbar ist. 

15 

1 6. Drehspied nach einem der voranstehenden Anspruche, dadurch 
gekennzeichnet, dass unterhalb des Zentralkorpers (10) eine 
Kuhltheke (30) angeordnet ist. 

20 17, DrehspieB nach Anspruch 16, dadurch gekennzeichnet, dass die 
Kuhltheke (30) den Warmetauscher (13) aufnimmt. 



1 8. DrehspieB mit einem Zentralkorper (10) zur Aufnahme von 
Lebensmitteln (2), insbesondere geschichteties Flelsch und 

25 geschichtete Fleischprodukte, die um den Zentralkorper (1Q) 

angeordnet sind und einem von auBen auf die Lebensmittel (2) 
einwirkenden Heizelement (3), dadurch gekennzeichnet, dass 
das Heizelement (3) an seinem unteren Ende mit einer 
Vorrichtung versehen ist, mit dem es verschwenkbar und 

30 verschieblich an einer U-formig ausgebildeten Halterung einseitig 

mit seinem unteren Ende an dem oberen Schenkel (14) der 



m 
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- - - Haitef ting 44) befestigt ist, wobei der obere SchenkBf (1-4)- der — 
Halterung (4) unterhalb der Lebensmittel (2) angeordnet ist. 

19. Zentralkorper (10) zur Aufnahme von Lebensmittein (2), 
insbesondere von geschichtetem Fleisch und geschichteten 
Fleischprodukten, die um den Zentralkorper (10) angeordnet 
sind, dadurch gekennzelchnet, dass der Zentralkorper (10) 
zumindest einen Hohlraum (11, 12) aufweist, in den ein 
Kaltetrager einfiihrbar ist. 

20. Zentralkorper nach Anspruch 1 9, dadurch gekenn^eichnet, dass 
der Zentralkorper (10) mit einer Kuhlung versehen ist. 



21 . Zentralkorper nach Anspruch 19 oder 20, dadurch 

15 gekennzeichnet dass der Zentralkorper (10) einen Hohlraum 

aufweist, der mit einem Kaltespeicher gefullt ist. 

22. Zentralkorper nach einem der AnsprOche 19 bis 21, dadurch 
gekennzeichnet, dass in dem Zentralkorper (10) zumindest ein 

20 Kanal (11, 12) vorgesehen ist, der von einem gekuhlten Medium 

durchstromt wird oder mit einem gekuhlten Medium gefullt ist. 



10 



23. Zentralkorper nach einem der Anspruche 1 9 bis 22, dadurch 
gekennzeichnet, dass der Zentralkorper H 6) mit einem 

25 Warmetauscher (13) gekoppelt Ist. 

24. Zentralkorper nach einem der Anspruche 19 bis 23, dadurch 
gekennzeichnet, dass in dem Zentralkorper (10) zumindest ein 
Zufiihrkanal (11) und zumindest ein Abfuhrkanal (12) fur das 

30 gekuhlte Medium ausgeblldet sind. 
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- - -25: -Zentralkof per-naelvelnem der AfjspfCtehe 4^^^ 

gekennzeichnet, dass radial von dem Zentralkdrper (10) 
beabstandet zumindest ein Kuhlelement (20) angeordnet ist, das 
abnehmbar mit dem Zentralkdrper (10) gekoppelt ist. 

5 

26. Zentralkdrper nach Anspruch 25, dadurch gekennzeichnet, dass 
das Kuhlelement (20) im wesentlichen parallel zu dem 
Zentralkdrper (10) ausgerlchtet ist. 

Zentralkdrper nach Anspruch 25 Oder 26, dadurch 
gekennzeichnet, dass das Kuhlelement (20) mit zumindest einem 
Kanal (21) oder Hohlraum versehen ist, der von einem gekuhlten 
Medium durchstrdmt wird oder mit einem gekQhIten Medium 
gefuilt ist. 

Zentralkdrper nach einem der Anspruche 1 9 bis 27, dadurch 
gekennzeichnet dass radial ausgerichtete Offnungen in der 
AuBenwandung des Zentraikdrpers (10) zur Ableitung des 
gekuhlten Mediums in im Lebensmittel (2) ausgebildete Kanale. 

Zentralkdrper nach Anspruch 28, dadurch gekennzeichnet, dass 
VerschluBeinrichtungen fur die Offnungen in der AuSenwandung 
des Zentraikdrpers (10) vorgesehen sind. 



10 27. 



15 

28. 



20 
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(57) Abstract: The invention relates to a rotating spit with a central body (10), for supporting foodstuffs (2), in particular layered 
meat artd layered meal products, axranged around the central body (10) and a heating element (3) acting from outside on the foodstuff 
(2). The aim of the invention is to improve the state of the art such that the layered foodsmff may remain perfectly fresh and hy^enic 
over a longer period. Said aim is achieved whereby the central body (10) is provided with cooling. 

IFortseizung auf der ndcfisten Seite] 



Or^, Gu. UL JCi ^ 



wo 2004/032693 A3 lilililililliiliiliiilllilllliillllii 



TM, TN, TR. TT, TZ. UA, UG, US, UZ. VQ VN, YU, ZA. 
ZM,ZW. 

(84) Bcstiinniungsslaaten (regional): ARTPO Patent (GH, 
GM, KE. LS, MW, MZ, SD, SU SZ, TZ. UG, ZM, ZW), 
eurasisches Patent (AM, AZ, BY» KG, MD, RU. TJ, 
TM), euroj^isches Patent (AT, BE, BG, CH, CY, CZ, DE, 
DK, EE, ES. H, FR, GB, GR, HU, IE, IT, LU, MC, NL, 
PT, RO. SE, SI, SK, TR), OAPI Palenl (BF, BJ, CF, CG, 
a, CM, GA, GN. GQ. GW, ML. MR, NE, SN. TD, TG). 

ErkJarungen gemaB Regel 4.17: 

— hinsichtUch der Berechtigung des Anmelden. ein Patent zu 
beantragen und zu erhalten (Regel 4.17 Ziffer ii) fur die 
folgenden Bestirnmungssiaaten AE, AG, AL AM, AT, AU, 
AZ BA, BB BG. BR, BY, BZ CA. CH, CN, CO, CR, CV, CZ 
DE, DK, DM, DZ EC, EE EG, ES, Fl, GB, GD, GE, GH, 
GM, HR, HU, ID, lU IN, IS, JP, KE, KG, KP, KR. KZ LC. 
UC LR, LS, LZ LU. LV, MA, MD, MG, MK. MN, MW, MX, 
MZ NL NO, NZ OM, PG, PH, PL PT, RO, RU, SC SD, SE. 
SG, SK SL Sr, Tl TM, TN,TR,tr,TZ UA, UG, UZ VC, 
VN, YU, ZA, ZM,ZW,ARlPOPatent(GH, GM, KE,LS, AfW, 



MZ SD. SL SZ TZ UG. ZM. ZW). eurasisches Parent (AM, 
AZ BY. KG. KZ MD. RU. TJ, TM), europdisclies Patent 
(AT BE, BG, CH, CY CZ DE, DK, EE, ES, Fl, FR, GB. 
GR, HU. IE rr, LU, MC, NL PZ RO, SE. SI. SK, TR), OAPI 
Patent (BE BJ, CE CG, CI, CM. GA, GN. GQ. GW, ML 
MR. NE. SN. TD. TG) 

— Erfindererklarung (Regel 4:17 Ziffer iv) nurfur US 

Verdflentlicht: 

— mit intemationalem Recherchenbericht 

— vor Ablauf der fUr Anderungen der Anspr&che geltenden 
Frist; Veroffentlicfmng wird wiederholt, falls Anderungen 
eintreffen 



(88) VerdOentlichungsdatum des internatlonalen 

Rechercfaenberichts: 16. September 2004 

Zur Erkldrung der Zweibuchstaben-Codes und der anderen Ab- 
kilrzungen wird aufdie Erkldrungen ("Guidance Notes on Co- 
des and Abbreviations'*) am Anfang jeder regularen Ausgabe der 
PCT-Cazette verwiesen. 



(57) Zusammeiifassung: Die Erfindung betrifft einen Diehspiess mit einem Zentralkdiper (10) zur Aufiiahme von Lebensmitteln 
(2), insbesondeie geschichtetes Fleisch und geschichtete Fleischprodukte, die urn den Zentralloorper (10) angeordnet sind und dnem 
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hend zn verbessem, dass die aufgeschichteten Lebensmittel uber einen langeren Zeitraum frisch und hygienisch einwand&ei bleiben. 
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